






Berdasarkan hasil dan pembahasan dari penelitian ini, dapat diambil 
kesimpulan bahwa: 
1. HACCP pada proses produksi bahan pangan yakni ayam bacem pada 
jasaboga A adalah lebih rendah dengan nilai 40,6%, sedangkan pada 
jasaboga B lebih baik dengan nilai 59,4% dan titik kritis yang sama, yaitu 
pada proses pengolahan. 
2. Kualitas produk pangan yakni ayam bacem jasaboga A dan B adalah baik 
dan aman untuk dikonsumsi, dengan melihat hasil uji cemaran 
mikrobiologis, fisik, dan kimiawi. 
 
B. Saran 
1. Untuk penelitian selanjutnya, sebaiknya uji mikrobiologis yang dilakukan 
pada semua tahapan produksi makanan. Parameter uji mikrobiologis perlu 
ditambahkan uji S.aureus dan uji kimia, yaitu uji formalin. 
2. Perlu adanya penelitian lebih lanjut mengenai penerapan HACCP pada 
jasaboga dengan melakukan uji mikrobiologis pada setiap titik kritis. 
3. Perlu adanya panduan pertanyaan wawancara kepada penjamah untuk 
membantu melengkapi checklist. 
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Lampiran 1. Dokumentasi hasil HACCP pada jasaboga A dan B di Kecamatan 
Kotagede, Kota Yogyakarta 
Gambar 1. Pencucian ayam pada jasaboga A 
Gambar 2. Pencucian ayam pada jasaboga B 
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Gambar 3. Tempat pengolahan ayam bacem pada jasaboga A 





Gambar 5. Tempat penyimpanan peralatan pada jasaboga A 
  




Gambar 7. Kenampakan dapur pengolahan pada jasaboga A 
 
Gambar 8. Kenampakan dapur pengolahan pada jasaboga B 
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Gambar 9. Pembuangan air limbah pada jasaboga A 








































Gambar 14. Higiene pekerja pada tahap pengemasan di jasaboga A 
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Lampiran 2. Dokumentasi hasil uji cemaran mikrobiologis dan kimia pada 







































Gambar 18. Uji praduga keberadaan Salmonella sp pada kedua jasaboga
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Gambar 20. Pengujian pH ayam bacem  
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Lampiran 3. Hasil uji organoleptik ayam bacem pada jasaboga A dan B 
No Pertanyaan 
Jasaboga A Jasaboga B 
Ya Tidak Ya Tidak 
1 Apakah rasa ayam bacem sesuai dengan 
rasa ayam bacem pada umumnya? 
√  √  
2 Apakah ayam bacem memiliki bau manis, 
tidak tengik, dan tidak busuk? 
√  √  
3 Apakah ayam bacem berwarna coklat dan 
tidak terdapat darah saat dimakan? 
√  √  
4 Apakah tekstur ayam bacem lembut seperti 
ayam bacem pada umumnya? 
√  √  
5 Apakah ada benda asing seperti kerikil, 
batu, debu, dan bulu halus pada ayam 
bacem? 




Lampiran 4. Hasil uji kimia pada jasaboga A dan B 
 
  
No Jasaboga Parameter Hasil Uji Acceptable Daily Intake 
1 A MSG Tidak 
ditambahkan 
0-120 mg/kg berat badan 
pH 5 3,0-8,0 
2 B MSG Tidak 
ditambahkan 
0-120 mg/kg berat badan 
pH 6 3,0-8,0 
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Lampiran 5. Instrumen higiene dan sanitasi di kedua jasaboga 
UJI KELAIKAN FISIK UNTUK HYGIENE SANITASI MAKANAN YANG 
SERING DIPESAN DI JASABOGA A DAN B 
 
No URAIAN Bobot Jasaboga A Jasaboga B 
LOKASI, BANGUNAN, FASILITAS   
1.  Halaman bersih, rapi, kering 
dan berjarak sedikitnya 500 
meter dari sarang lalat/tempat 
pembuangan sampah, serta 
tidak tercium bau busuk atau 
tidak sedap yang berasal dari 
sumber pencemaran  
1 0,6 1 
2.  Konstruksi bangunan kuat, 
aman, terpelihara, bersih dan 
bebas dari barang-barang yang 
tidak berguna atau barang sisa.  
1 0,2 0,25 
3.  Lantai rapat air, kering, 
terpelihara dan mudah 
dibersihkan. 
1 0,2 0,33 
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4.  Dinding, langit-langit dan 
perlengkapannya dibuat 
dengan baik, terpelihara dan 
bebas dari debu. 
1 0 0,5 
5.  Bagian dinding yang kena 
percikan air dilapisi bahan 
kedap air setinggi 2 (dua) 
meter.  
1 0 0 
6.  Pintu dan jendela dibuat 
dengan baik dan kuat. Pintu 
dibuat menutup sendiri, 
membuka kedua arah dan 
dipasang alat penahan lalat dan 
bau-bauan. Pintu dapur yang 
berhubungan keluar, membuka 
ke arah luar  
1 0,2 0,2 
PENCAHAYAAN   
7.  Pencahayaan sesuai dengan 
kebutuhan dan tidak 




PENGHAWAAN   
8.  Ruangan kerja maupun 
peralatan dilengkapi dengan 
ventilasi yang baik sehingga 
diperoleh kenyamanan dan 
sirkulasi udara. 
4 4 4 
AIR BERSIH   
9.  Sumber air bersih yang aman, 
jumlahnya cukup dan air 
bertekanan  
5 5 5 
AIR KOTOR   
10.  Pembuangan air kotor dari 
dapur, kamar mandi, WC dan 
air hujan lancar, baik dan 
kering sekitar. 
1 0,5 0,8 
FASILITAS CUCI TANGAN DAN TOILET   
11.  Tersedia bak/ tong sampah 
yang cukup untuk menampung 
2 1 0,67 
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sampah, dibuat anti lalat, tikus 
dan dilapisi kantong plastik 
yang selalu diangkat setiap kali 
penuh.  
RUANG PENGOLAHAN MAKANAN   
12.  Tersedia luas lantai yang 
cukup untuk pekerja pada 
bangunan yang terpisah dari 
tempat tidur atau tempat 
mencuci pakaian. 
1 1 0,5 
13.  Keadaan ruangan bersih dari 
barang yang tidak berguna. 
Barang tersebut disimpan rapi 
di gudang  
1 1 0 
KARYAWAN   
14.  Semua karyawan yang bekerja 
bebas dari penyakit infeksi, 
penyakit kulit, bisul, luka 
terbuka dan infeksi saluran 
5 0,8 0,8 
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pernafasan atas (ISPA).  
15.  Tangan selalu dicuci bersih, 
kuku dipotong pendek, bebas 
kosmetik dan perilaku yang 
higienis. 
5 0,6 5 
16.  Pakaian kerja dalam keadaan 
bersih, rambut pendek dan 
tubuh bebas perhiasan  
1 0,5 0,5 
MAKANAN   
17.  Sumbernya, keutuhan dan 
tidak rusak  
5 5 5 
18.  Bahan yang terolah dalam 
wadah / kemasan asli, 
terdaftar, berlabel tidak 
kedaluwarsa. 
1 1 1 
PERLINDUNGAN MAKANAN   
19.  Penanganan makanan yang 
potensi berbahaya pada suhu, 
cara dan waktu yang memadai 




peracikan, persiapan penyajian 
dan pengangkutan makanan. 
20.  Penanganan makanan yang 
potensial berbahaya karena 
tidak ditutup atau disajikan 
ulang. 
4 0 4 
PERALATAN MAKAN DAN MASAK   
21.  Perlindungan terhadap 
peralatan makan dan masak 
dalam cara pembersihan, 
penyimpanan, penggunaan dan 
pemeliharaannya.  
2 0,5 2 
22.  Alat makan dan masak yang 
sekali pakai tidak dipakai 
ulang 
2 2 2 
23.  Proses pencucian melalui 
tahapan mulai dari 
pembersihan sisa makanan, 
3 3 3 
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perendaman, pencucian dan 
pembilasan  
LAIN-LAIN   
24.  Bahan racun/pestisida 
disimpan tersendiri di tempat 
yang aman, terlindung, 
menggunakan label/tanda yang 
jelas untuk digunakan. 
5 0,4 0,8 
25.  Perlindungan terhadap 
serangga, tikus, hewan 
peliharaan dan hewan 
pengganggu lainnya.  
4 0 0 
JUMLAH 65 29,1 38,95 
KHUSUS GOLONGAN A1 
26. Ruang pengolahan makanan 
tidak dipakai sebagai tempat 
tidur. 
1 1 1 
27. Tersedia satu buah lemari es 
(kulkas). 
4 0 4 
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JUMLAH 70 30,1 43,95 
KHUSUS GOLONGAN A2  
28. Pengeluaran asap dapur 
dilengkapi dengan alat 
pembuang asap 
1 0 0 
29. Fasilitas pencucian dibuat 
dengan tiga bak pencuci. 
2 0 0 
30. Tersedia kamar ganti pakaian 
dan dilengkapi dengan tempat 
penyimpanan pakaian (loker). 
1 0 0 
JUMLAH 74 30,1 43,95 
 
PETUNJUK PENGISIAN UJI KELAIKAN FISIK  
A. Penjelasan Umum : 
1. Formulir ini digunakan untuk melakukan uji kelaikan atau penilaian 
jasaboga. 
2. Digunakan di lapangan dengan cara mengisi nilai pada kolom “X” dengan 
angka maksimum sebagaimana terdapat dalam kolom bobot. Nilai yang 
diberikan adalah angka satuan (bulat), untuk memudahkan penjumlahan 
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dan memperkecilkesalahan. Contoh :   No.1.  Dalam kolom bobot tertulis 
1, artinya nilaiyang dapat diberikan adalah 0 dan 1.  
3. Setiap uraian pemeriksaan (item) telah mempunyai bobot nilai yang 
masingmasing, yaitu nilai terkecil 1(satu) dan nilai tertinggi 5(lima). 
4. Dasar pemberian bobot nilai berdasarkan titik rawan (kritis) dalam 
menimbulkan kemungkinan kerusakan makanan (reference : Ben 
Fredman). 
B. Penjelasan Khusus :  
1. Uraian pemeriksaan diobservasi atau diukur di lapangan dan 
mencantumkan tanda “X” atau “V” pada kolom X yang dinilai telah 
memenuhi syarat. 
2. Untuk setiap nomor yang dinilai hanya ada satu diantara 2 pilihan, yaitu 
memnuhi syarat atau tidak. Bilamana menurut pertimbangan teknis lebih 
banyak cenderung kepada memenuhi persyaratan, maka berilah tanda pada 
kolom X., dan bilamana menurut pertimbangan tehnis lebih banyak 
cenderung tidak memenuhi persyaratan, kolom X dibiarkan kosong. 
3. Setelah semua nomor diperiksa sesuai dengan batas golongan jasaboga 
(lihat huruf A butir 5  diatas), maka semua nilai pada kolom bobot yang 
mempunyai tanda kolom X, dijumlahkan sampai batas golongan jasaboga 
kemudian diisikan pada kotak jumlah yang tersedia, yang berdampingan 
dengan jumlah nilai bobot masing-masing item/obyek. Uraian yang 
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berbeda di luar batas-batas golongan walaupun mungkin terdapat di 
lapangan atau ditemukan selama observasi tidak perlu dinilai. 
4. Nilai dari hasil penjumlahan uraian yang telah memenuhi syarat, 
menentukan terhadap dipenuhi tidaknya persyaratan secara keseluruhan, 
dengan ketentuan untuk golongan A2 : minimal mencapai 70, atau 71/74 = 
94,5%. 
5. Nilai penjumlahan setiap golongan bila dibandingkan dengan angka 100 
(total nilai persyaratan tertinggi) berarti untuk golongan A2 antara 71 – 
74%. 
6. Formulir ini ditanda tangani oleh petugas pemeriksa, sebagai laporan uji 
kelaikan pemeriksaan fisik jasaboga, yang diperlukan untuk mengambil 
keputusan.  
Sumber: Keputusan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 
715/MENKES/SK/V/2003 
 
 
 
